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La presente invention a pour objet un procede 
de fabrication d'un chocolat ou d'une poudre de 
chocolat resistant a la chaleur. 

E3Ie concerne egalement, a titre de produit indus- 
triel nouveau, le chocolat ou poudre de chocolat 
ayant subi une telle preparation. 

Comme on le sait, le chocolat classique est, phy- 
siquement, constitue d'une phase continue graisseu- 
se (beurre de cacao) dans laquelle sont suspendus 
lea elements figures non gras, tela que les particules 
de la feve de cacao, les sucres, les proteines du 
lait (dans le cas du chocolat au lait) etc. La struc- 
ture rigide et cassante de la masse de chocolat est 
due au fait qu'a la temperature ambiante la graisse 
de cacao (phase continue) est dans un etat cristal- 
lin bien determine. Cet etat cristallin est detruit lors- 
que la temperature de fusion du beurre de cacao 
est atteinte, c'est-a-dire a temperature superieure a 
28 °C, la fluidite de la masse allant croissant de 
28° a 35 °C. 

Differents procedes ont deja ete proposes pour 
la preparation d'une masse de chocolat susceptible 
de resister a des temperatures plus elevees que 
celles indiquees ci-dessus. Hs sont bases sur 1'emploi 
de matieres grasses resistant aux temperatures plus 
elevees que le beurre de cacao, telles que graisse 
vegetale hydrogenee ou beurre de cacao modifie. 
Les produits obtenus selon de tels procedes n'ont 
toutefois jamais pu trouver de debouches pratiques 
(hormis leur emploi d'ordre militaire aux USA), 
car, d'une fagon generale, la consoramation de 
matieres grasses a point de fusion superieur k la 
temperature du corps humain est penible, tant au 
point de vue organoleptique qu'au point de vue di- 
gestion. 

Le procede selon 1'invention se distingue des pro- 



cedes connus par le fait que 1'on enrobe les parti- 
cules de matiere grasse du chocolat d'un film pro- 
tecteur constitue par les substances non grasses du 
cacao, le sucre, le lait ou autres produits non fusi- 
bles, 

Ce procede peut etre mis en ceuvre : 

A. Soit en nydratant le chocolat fondu par mala- 
xage, avec au maximum, 15 % d'eau, de maniere a 
obtenir un produit a structure physique inversee. 

B. Soit en preparant une emulsion de chocolat 
dans l'eau a raison d'une partie de chocolat pour 
environ une partie d'eau, cette eau contenant des 
produits capables de former un film protecteur non 
fusible autour des gouttelectes de matiere grasse. 

On seche ensuite cette emulsion et on la melange 
avec une proportion variable de chocolat normal 
— 60 k 95 % — dont la matiere gTasse est adsorbee 
par les particules d'emulsion sechees infusibles. 

Pour la mise en ceuvre suivant A, le procede con- 
siste a preparer un chocolat a structure physique 
inversee par rapport au chocolat classique, c'est-a- 
dire, un chocolat dont la structure n'est pas basee 
sur la rigidite de 1'etat cristajlin d'une masse grais- 
seuse continue, mais sur une sorte de squelette cons- 
titue des matieres non grasses du chocolat (protei- 
nes, sucres, etc.). Ce squelette a pour but cTabsor- 
ber le beurre de cacao dont les gouttelettes sont en- 
robees d'un film protecteur de ces substances non 
grasses. De cette fagon, quelle que . soit la forme 
physique de la matiere grasse (solide ou fondue) 
elle ne peut pas influer sur la rigidite de I'erisemble. 
Cela est obtenu en ajoutant a une pate de chocolat 
fondu une certaine quantite d'eau, mais au maxi- 
mum 15 % dans le but d'hydrater les substances non 
grasses, proteines, sucres, etc. Cette hydratation est 
faite par malaxage. 
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Le produit ainsi obtenu reste dans les limites qui 
definissent le produit « chocolat ». II peut etre uti- 
lise tel quel, c'est-a-dire sous forme de poudre ou 
bien presse en formes desirees ou encore seche et 
ensuite presse en formes desirees. Sa resistance a la 
chaleur est suffisante pour que les temperatures de 
1'ordre de 40 °C puissent etre atteintes sans que sa 
resistance mecanique soit affectee. 

Cette resistance a la chaleur peut etre encore 
augmentee en soumettant la poudre de chocolat a 
un broyage au moyen d'une broyeuse a cylindres. 
Ce broyage a pour but de distribuer Feau sur toutes 
les particules non grasses et de relier physiquement, 
par collage, un certain nombre de ces particules 
les unes aux autres. Ceci provoque une augmentation 
de la surface specifique des particules non grasses 
et determine Fabsorption de la raatiere grasse sur 
elles. 

Le produit pulverulent ainsi obtenu est ensuite 
presse en formes desirees. II peut egalement etre 
seche avant le pressage. 

II est donne ci-dessous, a litre seulement indicatif, 
deux exemples de mise en ceuvre de ce procede 
suivant A : 

Exemple 1. — 100 kg de chocolat fondu sont pla- 
ces dans un melangeur a galets ou Fon ajoute 5 % 
d'eau ; apres environ 3 minutes, le produit est sorti 
du melangeur et peut etre utilise tel quel ou bien 
seche et presse en formes desirees. 

Exemple 2. — On prepare le produit comme dans 
1'exemple 1, lequel, apres avoir ete sorti du melan- 
geur, est broye dans une broyeuse a cylindres. Le 
produit pulverulent ainsi obtenu est ensuite presse 
en formes desirees. II peut egalement etre seche 
avant d'etre presse. 

Les chocolats obtenus selon les exemples ci-des- 
sus sont resistants a la chaleur de sorte que les 
temperatures de I'ordre de 40 a 50 °C peuvent etre 
atteintes sans que leur resistance mecanique soit 
affectee. 

Pour la mise en ceuvre du procede selon B on pre- 
pare une masse de chocolat binaire comportant, 
d'une part des particules minuscules de chocolat en- 
robees dans une enveloppe infusible capable de re- 
sister a Faction de la chaleur et, d'autre part, le 
chocolat normal adsorbe a la surface de ces parti- 
cules. Le melange intime du chocolat a structure 
physique normal avec les particules infusibles di- 
minue sa fluidite lorsque la temperature est suffi- 
samment elevee pour que la graisse soit a Fetat 
liquide. 

Les particules infusibles sont obtenues par pul- 
verisation et sechage sous courant d'air chaud — se- 
chage par atomisation — d'une emulsion de cho- 
colat noir dans Feau. Cette emulsion doit contenir, 
dans sa phase aqueuse, certains constituants en quan- 
tite convenable, tels que proteines du lait, sucre. 
etc. ' 



Afin d'assurer un melange intime et de parfaire 
1'adsorption du chocolat sur les particules infiisi" 
bles, le produit obtenu par le melange est ensuite 
broye au moyan d'une broyeuse a cylindres. Le pro- 
duit pulverulent resultant du broyage peut etre 
ensuite presse en formes desirees ou employe - tef 
quel. 

Le rapport enlre les constituants du produit, 
c'est-a-dire entre la quantite d'emulsion seche et la 
quantite de chocolat, "determine sa resistance a la 
chaleur laquelle peut atteindre jusqu'a 50 °C. 

Les exemples ci-dessous illustrent la mise en ceu- 
vre de cette methode B : 

Exemple 3. — 35 kg de chocolat noir sont fon- 
dus a environ 50 °C et introduits dans un homo- 
geneisateur en meme temps que 4.3 kg de lait ecreme 
et 35 litres d'eau egalement chauffee a 50 °C. L'ho- 
mogeneisation une fois achevee, le produit emulsion- 
ne est conduit dans un sechoir atomiseur d'ou il sort 
sous forme d'une poudre seche difficilement fusible. 
On introduit alors le produit obtenu dans un me- 
langeur a galets avec 60.7 kg du meme chocolat 
noir ou d'un chocolat ayant une formule correspon- 
dant k celle du produit emulsifie, afin d'obtenir un 
melange intime, apres quoi, le produit est broye dans 
une broyeuse a cylindre. Le produit pulverulent ain- 
si obtenu peut etre utilise tel quel ou bien presse 
en formes desirees. 

Les chocolats obtenus selon Fexemple ci-dessus 
sont resistants a la chaleur, de sorte que les tem- 
peratures de Fordre de 40 a 50 "C peuvent etre 
atteintes sans que leur resistance mecanique soit 
affectee. 

La resistance a la chaleur peut etre encore aug- 
mentee en utilisant, pour melanger avec le produit 
emulsifie, un chocolat a structure physique inversee 
par rapport au chocolat classique l.cas A ci-dessus). 

Cette variante du procede peut etre mise en ceuvre 
par exemple de la maniere suivante : 

Exemple 4. — 60,7 kg de chocolat fondu sont 
places dans un melangeur a galets oil Fon ajoute 
5 % d'eau. Apres environ 3 minutes, on y ajoute 
39,3 kg du produit emulsifie prepare comme indi- 
que dans Fexemple 1. Lorsqu'un melange intime 
est realise, le produit est sorti du melangeur et 
broye au moyen d'une broyeuse a cylindres. Le pro- 
duit pulverulent ainsi obtenu peut etre utilise tel 
quel ou bien presse en formes desirees. 

Le produit obtenu resiste a une temperature d'en- 
viron 60 n C. 

Independamment du probleme de la resistance 
mecanique du chocolat soumis a des temperatures 
elevees, il existe un autre probleme qui est celui du 
blanchiment. Le blanchiment rcsulte du fait qu'une 
certaine proportion de la graisse ibeurre de cacao) 
contenue dans le chocolat, expulsee vers la surface 
de celui-ci lorsqu'il est maintenu k une tempera- 
ture elevee, tend a recristalliser lorsque la tempe- 
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rature est abaissee et provoque la formation d'un 
enduit blanc de caractcre pcu appetissant. 

L'invention a egalement pour but la preparation 
d'un ch-Qcolat resistant aussi bien au blanchiment 
qu'a la chaleur. Cela est obtenu en appliquant le 
procede selon l'invention a un produit de structure 
similaire au chocolat a phase grasse continue re- 
sistant au blanchiment. Ce produit est obtenu en 
broyant dans une broyeuse a galets un melange de 
noisettes et/ou d'amandes, de sucre, de lait ecreme, 
de beurre fondu, de non gras du cacao, de beurre de 
cacao et de lecithine. La quantite de chacun des 
constituants du melange, exprimee en pourcentage 
de la quantite du melange doit etre comprise entre 
deux valeurs limites suivantes : 

PourriMilnffC 

Noisettes 5,25 i 6,25 

Sucre 40 a 50 

Lait ecremfi 16 a 20 

Beurre fondu 246 

Non gras de cacao 2 a 10 

Beurre de cacao 13,45 a 22,65 

Lecithine 0,1 a 0,3 

La composition du melange est determinee en 
fonction de 1'etat cristaHin et eat telle qu'aucune 
formation de 1'enduit blanc ne peut etre constatee 
lorsque le chocolat resistant a la chaleur obtenu 
a partir de ce melange est soumis a une tempera- 
ture elevee. 

II est evident qu'a la place du melange beurre 
fondu-lait ecreme, on pourrait utiliser le lait entier 
en proportion correspondante. 

Cette variante de procede peut etre mise en ceuvre 
de la maniere suivante : 

Exemple 5. — On broie 6,22 kg de noisettes a 
60 % de matieres grasses avec 6,22 kg de sucre. La 
pate ainsi obtenue est deversee dans une broyeuse 
a galets dans laquelle on ajoute : 

36,04 kg de sucre; 

20,6 kg de lait ecreme; 

5,92 kg de beurre fondu ; 

9,35 kg de non gras de cacao; 

15,65 kg de beurre de cacao; 

0,3 kg de lecithine. 

Le produit obtenu est ensuite place dans un me- 
langeur a galets oil 1'on ajoute 5 % d'eau. Apres 
environ 3 minutes le produit est sorti du melangeur 
et peut etre utilise tel quel ou bien seche et presse 
en formes desirees. 

Exemple 6. — On prepare le produit comme dans 
l'exemple 5, lequel apres avoir ete sorti du melan- 
geur est broye dans une broyeuse a cylindres. 

Le produit pulverulent ainsi obtenu peut ensuite 
etre presse en formes desirees. II peut egalement 
etre seche avant d'etre- presse. 
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Exemple 7. — On broie 5,23 kg de noisettes a 

60 % de matieres grasses, avec 5,23 kg de sucre. L* 

pate ainsi obtenue est deversee dans une broyeuse 

a galets dans laquelle on ajoute : 
27,8 kg de sucre; 

11,51 kg de lait ecreme; , 
4,20 kg de beurre fondu; 
1,13 kg de non gras de cacao; 
9,91 kg de beurre de cacao; 
0,3 kg de lecithine. 

Le produit obtenu est ensuite place dans un me- 
langeur a galets avec 35 kg, du produit emulsifie 
obtenu comme indique dans l'exemple 3. Apres 
avoir obtenu un melange intime des deux produits, 
le melange est sorti du melangeur et broye dans une 
broyeuse a cylindres. H peut etre utilise tel quel 
ou presse en formes desirees. Le produit obtenu 
resiste a une temperature d'environ 65 °C. 

Sa resistance a la chaleur peut etre encore aug- 
mentee en inversant la structure physique du pro- 
duit de structure similaire au chocolat avant de le 
meianger avec le produit emulsifie. II suffit pour 
cela de le placer dans le melangeur avant le pro- 
duit emulsifie et d'y aj outer au maximum 15 % 
d'eau. On y ajoute ensuite le produit emirlsifie et 
on procede comme dans l'exemple ci-dessus. 

Le produit obtenu selon cette variante du pro- 
cede resiste a une temperature d'environ 70 "C. 

RESUME 

1° Procede de fabrication d'un chocolat ou d'une 
poudre de chocolat resistant a la chaleur caracterise 
en ce que 1'on enrobe le beurre de cacao par un 
film protecteur des matieres non grasses du choco- 
lat : non gras du cacao, sucre, lait ou autre produit 
non fusible. 

2° Procede tel que specific en 1°, miB en ceu- 

A. Soit en hydratant le chocolat fondu par ma- 
laxage avec au maximum 15 % d'eau de maniere a 
obtenir un produit a structure physique inversee. 

B. Soit en preparant une emulsion de chocolat 
dans 1'eau a raison de une parrie de chocolat pour 
environ une partie d'eau. Cette eau contenant des 
produits capables de former un film protecteur non 
fusible autour des gouttelettes de matiere grasse, 
apres quoi on seche cette emulsion et on la 
melange avec une proportion variable de chocolat 
normal (60 a 95 °fc) dont la matiere grasse est 
adsorbee par les particules d'emulsion sechees 
infusibles. 

3° Procede tel que specifie en 1° et en 2° carac- 
terise en outre par les points suivants pris ensemble 
ou separement : 

a. Le produit obtenu est seche et presse en for- 
mes desirees avec broyage prealable eventuel; 

b. Le chocolat destine a etre melange avec le pro- 
duit -pulverulent .obtenu suivaiuUe-^ondLmfldfi. de 
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mise en oeuvre est d'abord fondu et hydrate, par 
malaxage avec au maximum 15 % d'eau; 

c. Le produit de structure similaire au choco- 
lat est obtenu par le broyage d'un melange com- 
prenant 5,25 a 6,25 % de noisettes ou d'amandes, 
40 a 50 % de sucre, 16 a 20 % de kit ecreme, 
2 a 6 % de beurre fondu, 2 a 10 % de non gras de 
cacao, 13,45 a 22,65 % de beurre de cacao et 0,1 
a 03 % de lecithine; 

d. Le produit de structure similaire au chocolat 
destine a etre melange avec le produit pulverulent 
obtenu suivant le second mode de mise en oeuvre 



est d'abord hydrate, par malaxage, avec au maxi- 
mum 15 % d'eau. 

4° A titre de produit industriel tout chocolat ou 
poudre de chocolat obtenu suivant le procede speci- 
fic en 1°, avec 1'une ou 1'autre des mises en oeuvre 
specifiees en 2\ 
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Germain & Maumau 



Pour la 



des fascicules, f'adresser I ilnpsncESlB Natiokale, 27, rue de la Convention, Paris (15*). 



